Owsiane Ciastka Mega
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Duze, chrupiace, stodkie i mega pyszne - takie wtasnie sa te ciastka. Znikaja migiem, sa idealne do
kawy, herbaty, na kolacje, jako przekaska. Od cieptych ciezko sie oderwac¢. Dodatkowym plusem jest
to, ze zachowuja dlugo swiezo$¢ pod warunkiem przechowywania ich w szczelnym pojemniku. Sa to

najsmaczniejsze ciastka owsiane, jakich prébowatam. Z podanych proporcji wychodzi ok. 30 sztuk
mega duzych ciastek.

ktadniki:

» 215g maki pszennej

» 300g miekkiego masta (prawdziwego, nie zastepujemy go margaryna)
- 3009 ptatkow owsianych btyskawicznych

» 150¢g biatego cukru

» 100g brazowego cukru


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=2291

« opakowanie cukru wanilinowego (16g) lub tyzka prawdziwego cukru waniliowego
- 2 jajka

- po? plaskiej tyzeczki proszku do pieczenia

- 1 ptaska tyzeczka sody oczyszczonej

Koniecznie:

= papier do pieczenia

Wykonanie:

1. Miekkie masto ucieramy mikserem na puszysta mase.

2. Do utartego masta wsypujemy wymieszane cukry i miksujemy.

3. Dodajemy cate jajka i miksujemy.

4. Stopniowo dosypujemy make wymieszana z soda i proszkiem do pieczenia. Miksujemy.

5. Dosypujemy ptatki, miksujemy do potaczenia sktadnikow, po czym zagniatamy reka lub mieszamy
tyzka.

6. Blachy (przynajmniej dwie, u mnie byly trzy na zmiane) wyktadamy papierem do pieczenia.

7. Z masy robimy kulki i rozgniatamy je dtonig na blasze. Mozna dla utatwienia oprdszy¢ dlonie
maka. Ciasto mocno sie klei, ale po paru ciastkach dochodzi sie do wprawy. Staramy sie “tworzyc”
ciastka wielkosci wnetrza dloni.

8. Ciastka ukltadamy na blasze w odstepach od siebie, poniewaz podczas pieczenia “rozleja” sie na
blasze. Ja zawsze uktadam po cztery na jednej blaszce - jak na zdjeciu.



9. Ciastka pieczemy ok. 15 minut, jednak kolejne blachy w kuchence gazowej wymagaja juz mniej
czasu: ok. 10-12 minut. Wystarczy od czasu do czasu zajrze¢ do piekarnika. Gotowe ciastka maja
mocno zrumienione brzegi i sa ztote.

10. Blache z upieczonymi ciastkami odstawiamy na kilka minut. Nie da sie zdje¢ z niej swiezych
ciasteczek, poniewaz sie rozpadng. Dajemy im chwile na zastygniecie, potem zdejmujemy topatka i
odktadamy na kuchenna kratke. Chtodne mozna juz przetozy¢ na talerzyk.

Ciastka owsiane z biala czekolada


http://marta.kolonia.gda.pl/kuchnia/?p=1230
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Kolejny przepis z dodatkiem ptatkow owsianych, miekkie w srodku, chrupiace na zewnatrz, z bardzo
wyraznym posmakiem biatej czekolady. Po wyjeciu z piekarnika sa bardzo miekkie, ale kruszeja,
kiedy wystygna. Smaczniejsze zimne.

Skladniki:

« 2,5 szklanki ptatkéw owsianych

« 1/4 szklanki biatego cukru

= 1/4 szklanki brazowego cukru

« torebka cukru wanilinowego

- pot szklanki maki pszennej

« 3 lyzki roztopionego masta

« 1 lyzeczka aromatu migdatowego do ciast
- 3 jajka

« 2 czubate tyzki ciemnego kakao

» ok. 160g biatej czekolady

Wykonanie:

1. Ptatki owsiane wsypujemy na patelnie i prazymy na matym ogniu, co jakis czas mieszajac. Kiedy
sie zrumienia i zaczna intensywniej pachnie¢, wylaczamy gaz.

2. Do miski wsypujemy cukier (biaty, brazowy i wanilinowy), dodajemy make oraz kakao i mieszamy.
Dosypujemy ptatki i mieszamy.



3. Do suchych sktadnikéw dolewamy aromat, masto, dodajemy posiekana lub pokruszona czekolade i
wbijamy jajka. Mieszamy doktadnie tyzka, az powstanie gesta masa.

4. Ciastka wykladamy na blache wylozona papierem do pieczenia. Pieczemy 20-25 minut w
piekarniku nagrzanym do 180 stopni Celsjusza.
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